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Grundsætninger sor Frugtvinens T il­
beredning.
(A f  M yntfuldm cegtig, O n 6 .  pol^l. R .  R a s m u s s e n ) .
L v l in e  tidligere L ivsforhold have medfort temmelig hyppige 
B esog i Landets forskjellige P rov indser. —  U nder disse Besog 
er jeg bleven bevcertet med V i in , tilberedt deels af R ib s  deels 
af Stikkelsboer, af forfkjellig Beskaffenhed og undertiden med 
lidet tilfredsstillende Egenskaber. D ette  gav A nledning til den 
Tanke, a t m an  m aatte  kunne frembringe et bedre P rodukt, n a a r 
de E rfa rin g e r bleve benyttede, som i den senere T id  ere vundne 
ved S tu d ie t af Gjceringsphoenomenerne.
Je g  foretog i denne R etn ing  nogle F o rso g , og mine B e ­
stræbelser bleve lonnede med et saa gunstigt U dfald , at jeg a n ­
seer det for P l ig t ,  a t gjore en storre K reds end min indskræn­
kede O m g an g sk red s, bekjendt med de T an k er, som have ledet 
disse Forsog.
D enne beskedne A fhandling vil saaledes ikke saam eget give 
Opskrifter, hvorefter forfkjellige F rugtv ine kunne tilberedes, som 
den vil henlede Opmærksomheden p aa  N ttrin g sm aaden  af de 
Kraefter, som derved ere virksomme. —  D en  vil derfor maaskee 
forekomme den crrede Lcrser formeget theoretisk og forlidet prak­
tisk, men jeg vil imodegaae dem m ed, a t de Anskuelser, som 
have ledet m ig , ogsaa m aae kunne lede Andre. —
H v o r forfkjellig end V iin  kan vcere, forstaaes dog herved 
en Drik, frem bragt ved G jcering af sukkerholdige P lan tesafte r.
V iin , tilvirket af D ru e sa ft, skattes meest, og h a r fra  de crldste 
T ider vcrret anvendt som en N ydelse, og som et oplivende 
M iddel.
D ruevinen  er m indre rig  p aa  S y re , end de ovrige F ru g t­
vine, og det er netop fordi den under G jcrringen afscetter S y re , 
som V iinsteen, m edens F ru g tv iin  ingen Viinsteen a s fa lte r , og 
den beholder folgelig S y re n .
D ruev inen  benyttes fornem m elig p aa  G ru n d  af denS 
V iinaand  (S p i r i tu s )  og denS crtherisie Bestanddeel (B lom sten ): 
F rug tv inen  tildeels ogsaa formedelst dens S y r e ,  og da 
denne i F rug tv inen  let fo randres, og da der deSuden let under 
T ilberedningen dannes endnu mere S y r e ,  saa bliver det O p ­
gaven, at tilberede den saaledeS, a t dette forebygges, og a t den 
oprindelige S y re  kan bevares.
H vorledes de S to f fe r ,  som foranledige F orandringen , ud ­
stilles af F rug tsa ften , og hvorledes de nye S to ffe r dannes, 
som skulde virke beskyttende, vil bedst forstaaes, n a a r  der forst 
giveS en Frem stilling af de almindelige G jcrringsvirkninger.
S o m  bekjendt er det Sukkerstoffet (Frugtsukkeret), soni D rue- 
og F rugtsaften  indeholder, der ved G jcrring  giver V iinaand , 
som bliver tilbage, m edens Kulsyre gaaer bort under O p b ru s ­
n ing . —  Sukker for sig kan opbevares uden F o ran d rin g , det 
fordrer sceregne B etingelser for a l gjcere. —  D et m aa vcrre 
oploft i om trent 6  D ele V a n d , der m aa  vcrre et gjcrringsvcrk- 
kende S to f  tilstede (F e rm en t) , og vcrre udsat for en V arm e 
mellem 1 6 — 2 0 ° ;  ere disse B etingelser tilstede, viser den frem ­
komne K ulsyre sig som Luftblcrrer, der hcrfte sig ved de sm aa 
uoploste Gjcrrdele, hvorved disse stige. N a a r  Luftblcrrene blive 
saa store, a t de rive sig lo s, synke S m a a d c le n e , Vcrdsten be- 
scrttes atter med K ulsyreluft, den stiger og saa fremdeles. P a a  
denne M aad e  holdes Vcrdsten uk lar, saalcrnge G jcrringen  
varer. —  D et er derfor et K jendetegn p a a ,  a t G jcrringen er 
fuldendt n a a r  Vcrdsten bliver klar.
E n  v is  M crngde G jcrr kan kun forandre en bestemt 
M crngde Sukker, og h ar m an anvendt Rorsukker, saa er det
S ukker, som er bleven tilbage, er ikke loenger denne Sukkerart, 
men den A r t ,  som findes i F ru g t,  og soedvanlig kaldes D ru e ­
sukker.
G jcrr er ikke istand til i enhver T ilstand  a t virke g jcrrings- 
vcrkkende; det m aa  selv uophorlig  forandre sig, eller med andre 
O rd , dets G rundstoffer m aa  vcrre i en bestandig Bevcrgelse, 
hvorved de om ordnes paa  en anden M aad e  til nye S to ffe r. 
D enne  Bevcrgelse overfores n u  p aa  Sukkerets G rundstoffer, saa 
a t der ogsaa deraf dannes nye S to f fe r , nem lig V iin aan d  og 
Kulsyre.
S ta n d se s  denne F orand rin g  vedGjceren, tabes dens gjcerings- 
vcekkende K raft, saa at de M id ler, som kunne bevare Gjceren fra  
chemiske F o rand rin g er, hindre ogsaa G jcrringen. —  U dtorring , 
alle S to ffe r, som beflytte mod Forraadnelse, som S a l t ,  Sukker, 
V iin aan d  o. s. v., hindre G jcering.
N u  forstaaer m an  hvorfor en stcerk Sukkerop losning  ikke 
kan gjcrre, netop fordi Sukkeret hindrer Gjcrrstoffet fra  a t fo r­
a n d re s , og a t G jcrringen standses n a a r  en v is  M crngde V iin ­
aand  er dannet, fordi det da virker beflyttende p aa  Gjceren.
D e r kunde n u  sporges „H vad  er G jcer". —  H v o rfra  
G jcrr h a r sin O prindelse dette kan paavises, m en hvad et Legem 
er, som uophorlig  forandres^ kan ikke a fg jo rc s , dets chemiske 
N a tu r  kan kun udforskes, m edens dets G runddele er i en 
hvilende T ilstand , og da er det ikke lcrnger G jcrr med gjcerings- 
opvcekkende Egenskaber.
I  den gjcrrende Vcrdfle befinder Gjceren sig , som om den 
v a r  i en organiseret, en A rt levende T ilstand  og indvirker saa- 
ledes p aa  Sukkeret p aa  en deraf afhcrngig M aad e .
D a  G jcrr h a r det fcelleds med Jn d iv id ie r , begavet med 
Liv, a t vcrre i U dvikling; saa h a r m an sat det i K lasse  med 
disse. N ogle have henforl det til P lan teverdenens laveste 
K lasse r, andre til D y re rig e ts  —  og som billedlig Forestilling 
an taget, a t Sukkeret var disse organiske Vceseners N crringsstof, 
V iin aan d  og Kulsyre deres, ikke mere livsopholdende A fsondrin­
ger (E rk rem en te r) .
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D et er en vel bekjendt S a g ,  at n a a r  m an scetter G jcrr til 
et M altndtrcrk (U rt) , og lader det gjcrre, saa faaeS meget mere 
G jcrr udskildt, end det, der blev sat t i l ; dette hidrorer derfra, at 
endeel af M a lte ts  Bestanddele under G jceringen er bleven til 
G jc rr , og disse Bestanddele er K ornets P lan te liim  og LEggc- 
hvidestof. —  K oger m an F rug tsafter og det derved udstildte 
W ggehvidestof fjernes, gjcrrer S a fte n  ikke uden tilsat G jcrr.
M en  de crggehvideagtige S to f fe r , som findes i F rug ten , 
ere ikke det samme som G jcrr, de blive det forst efter at vcere 
paavirket af Luftens I l t .  —  D erfo r gjcrrer D ruesaft ikke som 
er udpresset og opbevaret i et iltfrit R u m . E rfaringen  viser 
ogsaa, a t saalcrnge en F ru g t ved O verhuden er beskyttet mod 
Luftens In d v irk n in g , kan den i lceugere T id  opbevares u fo r­
andret, medens den let forandres, n a a r  S kallen  er beskadiget.
Jnd trcrder der Omstcrndigheder, hvorved G jcerens O rg a n i­
sation fo rand res eller tilin te tg jo res, saa forandrer den ogsaa 
Sukkeret paa  en anden M a a k e , hvorved der af Sukkeret op- 
staaer andre P rodukter end alene V U naand og K ulsyre. M a n  
seer heraf V igtigheden af a t fjerne G jcrren efter fuldendt 
G jcrring .
E r  nu  Sukkeret i en Vcedske ved G jceringsstoffets I n d ­
virkning blevet forandret til V iinaand , og der endnu er virksomt 
G jceriugsstof tilstede, vil V iinaanden  optage I l t  af Luften, n a a r 
det h a r en V arm e mellem 2 0 — 3 0 ° ,  og derved fo rand res til 
Eddikesyre. H erp aa  beroer Eddikefabrikationen.
D enne Eddikegjcrring m aa m an ved V nntilberedningen 
soge at undgaae. D en  forebygges bedst ved at lade Gjceringen 
foregaae ved en lav T em p era tu r, give den gjcrrende Vcedske 
en saa lille O verflade som m ulig ved bestandig a t  holde K arret 
fuld med Vcedske, og kun lade K arre t have en lille A abning  til 
K ulsyrens U dgang . K ulsvrens U dstrom niug vil da hindre 
Luftens Judtrcengen  i K arret og derefter i Vcedsken.
J e g  vil nu  anfore F ru g tsa fte rn es vcrsentlige Bestanddele.
D e  indeholde a lle , meer eller m indre oploft Druesukker, 
forskjellige S la g s  P la n te sy re r , som i D ruesaften  er V iinsyre
tildeels bunden af K a li ,  som et suurt S a l t ,  der renset kaldes 
C rem ortarteri. I  R ib s , S tikkelsbæ r og W blesaft er der C itro n ­
syre, med meer eller mindre W blesyre, efter F ru g ten s  forskjellige 
M odenhed. D esforuden  findes der ceggehvideagtige S to ffe r, 
som adskilles n a a r  S a f te n  koges, og endelig er der et gelee- 
givende S to f  (P e c tin ) som er oploft n a a r S a f te n  udpresses 
varm , men som udstiller sig, n a a r  den, kogt med Sukker, as- 
kjoles. D e t er dette S to f ,  som give Fnig tgeleerue S tivhed .
H vorvidt F ru g tsaft er stikket, til deraf a t tilvirke V iin , be­
roer p aa , om den indeholder Sukker, S y r e  og gjeerlngsopvæk­
kende S to f  i det rette Forhold  — det e r , om der er M a te ria l 
nok til deraf a t danne den fornodne M cengde V iinaand , som i 
V inen  er det oplivende og for Bederrvelse beskyttende S to f .  —  
V ore F ru g te r h a r M a n g e l paa  Sukker, men O verstud af S y re , 
og da der under Csjcrriugeu ingen S y re  udstilles, saaledes som 
af D ru ev in en , som afsoetter desto mere Viinsteen jo rigere den 
bliver paa  V iinaand  eller jo stcerkere V inen  b liver, saa m aa 
m an formindste S y rem crng d en , som kan stee ved a t fortynde 
den udpressede S a f t  med V and  og derefter tilscrtte Sukker. 
G jcrr behoves ikke a t tilsoettes, da S a f te n  indeholder det fo r­
nodne M a te ria l dertil.
Af de her i Landet dyrkede F ru g te r er isser R ib s  og 
Stikkelsbcer de, som egne sig til V iin . —  D isse  F ru g te r haves 
undertiden i en saadan M cengde, at de ikke anvendes, men hen- 
raadue ofte p aa  Bustene, da de ikke taale  at opbevares og fo r­
sendes som LEbler og Pcerer. D enne  F ru g ts  Overflod knude 
komme til N ytte  n a a r den blev anvendt til V iin , som, n a a r  
den tilvirkes p aa  den her angivne M aad e , giver et P roduk t der 
kan opbevares i flere A ar. D e t ene A a rs  O verflod kan saa­
ledes erstatte det andet A a rs  M a n g e l.
D en T ilb e re d n in g s -M a a d e , som E rfa rin g  h a r viist, giver 
et godt P roduk t, er folgende:
D en  modne F ru g t (R ib s  eller S tikkelsbcrr) knuses og 
S a f te n  udpresses. 1 D eel S a f t  fortyndes med 3 Voegtdele 
V and  og der tilsoettes 1 Vcrgtdeel Sukker. D e t hele om-
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ro r rs  vel. F o r at faae al F rug tsaft m ed, kan m an af- 
m aale noget af V an d e t, som er bestemt til F ortynding , 
gyde det paa  det efter U dpresn ing  tilbageblevne —  hvad det 
efter anden U dpresning  udgjor mere end det paagydte V and  
kan regnes for S a f t .  —  D e t kommes derefter p a a  en T onde 
(A nker) som helst m aa  have en storre D ybde end Loengde, og 
forst voere, godt udkogt. K a rre t m aa  ganske fyldes og S p n n d -  
set scrttes lost i ;  hvorefter det henlcegges p aa  et kjoligt S te d .
N a a r  G jam n gen  indtrceder hoendes det undertiden, a t K a r­
ret formedelst O p b ru sn in g en , som den udviklede K ulsyre for- 
aa rsag er, lober over; m an loegger derfor K arret saaledeS, a t 
det O verflydende kan sam les , hvilket ikke bor gydes tilbage. 
N a a r  V inen  er bleven klar aftappes den klart p aa  et andet lig ­
nende K ar.
D e t lykke og uklare kan m an  lade afdryppe p aa  en H a a r-  
sigte eller S p id sp o se , og hcrlde saa ofte tilbage indtil det lober 
klart igjennem  —  har det ingen Afsm ag kan det gydes til det 
O vrige . S ku lde  Vcrdflen under G joeringen troede tilbage i K a r ­
ret og derved frembyde en storre O verflade for Luftens P a a -  
virkning, kan m an fylde efter med smaae Kampesteen. V inen  
henloeggeS n u  igjen paa  et vel udkogt tilspundset K a r , som 
forud er efterstykket med lidt V iinsprit (denne kan siden benyttes 
til a t udblode P ro p p e rn e  i).
U ndertiden begynder n u  en svag Eftergjcering, n a a r  denne 
er ophort kan den i Lobet af V interen  aftappes p aa  F laster og 
opbevares, helst liggende i en K jelder, fo r a t hindre P ro p perne  
fra  a t  ud torres.
G ru n d en  hvorfor de engang  anvendte G jceringskar m aa 
godt udkoges for de igjen benyttes, er den, ved K ogning  a t be­
tage den i Troeet indtrcrngte og suurblevne V iin  fin syregjoerende 
V irkning. A ltsaa overeensstemmende med M elkekars B ehand ling .
1^ Lpd. n 2  M k. F ru g t og 12 P d . Sukker giver soedvan- 
lig 2 4  F laster V iin , som d a , Ulejligheden frareg n et, koster 2 ^  
R d . eller 10  fl Flasten.
I  H uusho ldn ingen  kan den erstatte anden syrlig V iin .
Foruden  R ib s  og Stikkelsbcer an ven d es, ja  endog h y p ­
pigere, W ble - og Pceresaft til V iin  (M o s t) . -- -  D e r bliver da a t 
tage H ensyn til Forholdet af den deri indeholdende G joerings- 
stof, Sukker og S y re . Pw resaften indeholder scrdvanlig mindre 
S y r e  og mere Sukker end R ibssaften , den behover maaskee der­
fo r ikke at fortyndes med V and  i den G ra d ;  men n a a r  m an  
a ttraae r et P ro d u k t, som uden F orand rin g  kan opbevares ud 
over den folgende S o m m e r , m aa  der vistnok tilscrttes noget 
Sukker for a t  faae a lt G jceringsstof adskilt og for a t faae saa- 
meget V iinaand  deri, a t det kan virke beflyttende mod Skim m el- 
og M elke- og Eddikesyredannelse.
E n  m indre gunstig O m stændighed ved T ilberedningen af 
R ib sv in , er den, a t  R ibsene scedvanlig blive modne i den v a r­
meste A a rs tid , og det er undertiden vanskeligt, a t holde V inen  
under G jcrringen  ved den fornodne nedstemte V arm egrad. 
P crre r og TEbler blive derimod forst modne n a a r  Lufttem pera­
tu ren  er aftagen  og mere passende for V iingjcrringen.
